バン の 作り か た 


ーー ら 次 発酵 焼き 上 げ 米粉 入 り / い ン ソン 


40 分 30 分 45 分 
AN は 、 こ ね か ら 焼 き 上 げ ま で の 全 工 程 で 、 3 = 
” 2 財 間 30 が 時 間宮 度 か か り ま すり 、 = 材料 1 個 ( 食 バン 1/ ら 丘 分 ) mL 三 CC 
強力 粉 主計 ] 0g 
4 メニ ュー| を 押し 、「 バ ン 発酵 1 40 分 ] に 上面 に 強力 粉 少々 (分 量 外 ) を 茶 こ し で 振り 、 米粉 (製菓 ・ 料 理 用 )…… の の rr 30g 
合わ せ 、 炊飯 / ス ター ト を 押す 。 点 た を 閉め る 。 1 人 CL 
S ーー oa ルト 吉 に ee 路 及 
(1 次 発酵) ター em 45 分 」 ラー 人 小さ じ 1 (3g) 
< ポイ ント > (焼き 上げ) 9 牛乳 (室温 の も の ) PP 100mL 
1 次 発酵 後 の 生地 は 2 さき RR 15g 
2.5 倍 に ふく れ て いま す 。 
人 守 1 0 衝 上 げ が 終了 し た ら 、 な べつ か みな ど を 
押し 、 穴 が その まま 残 更 い 、 や けど に 気 を 付け て パン を 取り 出す 。 人 | 材料 表 の 材料 で 、 基 本 の パン の 1 一 3 と 同じ 
れ ば 、 ほ ど よ く 発 酵 し と ポイ ンド > よう に する 。 
て いま す 。 穴 が も どる ー 了 
本 ー K 足 。 欄 上 面 に も 焼 色 を つけ た い 時 は 、 パ ン を 裏返し 、 メニ ュー を 押し 、| バ ン 発酵 1 40 分 」 を 
材料 1 個 (食パン 1/ 丘 分 ) ml=cc i 延長 で 15 分 程 焼い て も よい で し ょ う 。 選び 、| 分 | で 30 分 に 変更 し 、[ 學 飯 / ス ター ト 
i Ht ER 間 を 延長 し て くだ さい 。 バン を 裏 返す 時 は な べつ か の など な を 使い 、 を 押す 。(1 次 発 本 
人 小さ じ 1/3 = や けど に 気 を 付け て くだ さい 。 3 生地 を 上 か ら 軽 く < 押さ えて ガス を 抜き 、 生 地 
Ee i 小さ じ 1(3g) 生地 を 上 か ら 軽 く 押 で えて ガス を 抜き 、 生 地 の 端 を つか ん で 四方 か ら 折り こ お 。( ガ ス 抜 き ) 
RR トト ] 購 時 の 端 を つか ん で 四方 か ら 折 り この め 。 (ガス 抜き ) 加熱 時 間 を 延長 する 場合 4 生地 を スケ 9 (一 か 包丁 で 8 等 分 し て 小さ く 
6 生地 を スケ ッ パ ー か 包丁 で 6 等 分 し て 小さ く @ 加熱 終了 後 、3 分 以内 (「 延 長 ] 表 示 中 ) に | 分 丸め 、 閉 じ 目 を し つか り 閉 じ る 。 閉 じ 目 を 下 
丸め 、 ラ ッ プ を か け て 約 20 分 お き 、 休 ませ る 。 を 押し て 時 間 を 合わ せ 、 [炊飯 / ス ター ト ] を に し て 、 基 本 の パン の 7 の よう に 内 釜 に 並べ 、 
人 | ボー ル に 強力 粉 、 砂 糖 、 塩 、 ド ライ イー スト (ベン チタ イム ) eS SR ふた を 閉め る 。 
を 合わ せ て ふる い 入 れる 。 送 <( 最 : ※ 米 粉 入 り パ ン は 、 こ の レシ ピ で は ベン チ 
ご プ を 入れ て 軽く 混ぜ た 比 、 柔 ら か くし た ババ 7 生地 を 上 か ら 軽 く 押さ e [延長 が 消え た 後 は 、 各 メニ ュー(] 次 発酵 TN 
牛乳 を 入れ て 軽く 混ぜ た 後 、 和 柔らか くし た バ 3 Ss 2 AA se タイ ム は お こない ませ ん 。 
ター を 混ぜ こむ 。 生 地 が 固い と き は 、 和 牛乳 小 えて ガス を 抜き 、 き れ ら 次 発酵 ・ 焼 き 上 げ ) で | 分 | を 押し て 時 間 を 合 - _ 
よじ ] 程度 を 足す 。 a い に 丸 め な お し 、 閉 じ わせ 、[ 炊 飯 / ス ター ト | を 押し ます 。 5 基本 の パン の 8 一 10 と 同じ よう に する 。 
目 を し っ か り 閉 じ る 。 EE を 変 する ピッ EAIUA3 os に 
2 生地 を ひと まとめ に し 、 強 力 粉 を ふっ た 台 の 閉じ 目 を 下 に し て 、 写 sin Es 米粉 入り バン の ポイ ント > 
上 で た た きつ ける よう に し て 力 を 入れ て 約 10 真 の よう に 内 釜 に 並べ 、 $ 加熱 スタ ー ト 前 に [分 | を 押し ます 。 e パン は 小麦 粉 に 含ま れる グル テン が 、 イ ー ス ト が 
分 、 全 体 が 均一 に 耳たぶ くら うか さ に 分 押し 続け る と 5 分 単位 で 早送り し ま 発酵 し た ガス を 包み こむ こと で 心 く ら み ます 
人 均一 に 耳たぶ くら い の 柔 ら が さ に ふた を 閉め る 。 す 。( 最 大 60 分 まで ) 玩 村 し 包み こむ ら み ます 。 
な る まで こね る 。 生地 を の ば し て みて 指 が 肖 A 米粉 に は その グル テン が な い の で 、 米粉 入り バン 
け て 見 えれ ば ちょ うど よい 状態 8 ビニ ュー を 押し 、「 バ ン 発酵 2 30 分 ] に 0 
会 、 ル 万 a o 
3 され い に 丸 め な お し 、 閉 じ 目 を し っ か り 閉 じ i 。 米 槍 に は [製菓 ・ 料理 用 米粉 」 と 「 製 バン 用 米粉 ] が 
eo i (2 次 発酵) あり 、 今 回 は 比較 的 手 に 入り や すい [製菓 ・ 調 理 用 
め る 間 2 < ポイ ント > 米粉 ] を 使用 し て いま す 。「 製 パン 用 米粉 ] で も で き 
MM ます が 、 仕 上 が り が 少し 異な り ま す 。 
< ポイ ント > ど 次 発酵 後 の 生 地 は どー e 米粉 メー カー や 保存 状態 な ど に より 、 仕 上 が り が 
ポイ ン 2.5 倍 に ふく れ て いま す 。 異な る こと が あり ます 。 
生地 を 少し 上 か ら 押し て 発酵 不足 の 場合 は 、 様 子 
平たく する と 発酵 し や す を 見 な が ら 約 10 分 発 本 
く な り ま す 。 時 間 を 延長 し て くだ さい 。 


